



AVALIAÇÃO MICOLÓGICA DE PERNIS OVINOS CURADOS  
 
 
T.S. Almeida1, A. Stefanello1, E.S. Nalério2, L. N. Magrini1, M. da Silva1, M.V. Copetti1 
 
1-Departamento de Tecnologia e Ciência dos Alimentos - Centro de Ciências Rurais - Universidade Federal de Santa Maria, 
Santa Maria - CEP: 97105900 - Brasil. e-mail: (tiagosda11@gmail.com; andri_stefanello@hotmail.com;  
lisianicoloso@outlook.com, marina1012@gmail.com, mvc@smail.ufsm.br,). 
2- Embrapa Pecuária Sul, Rodovia BR-153, Km 633, Vila Industrial, Zona Rural – CEP: 96.401-970 – Bagé – RS – Brasil, 
Telefone: 55 (53) 3240-4771 – Fax: 55 (53) 3240-4651 – e-mail: (elen.nalerio@embrapa.br). 
 
    
RESUMO – Durante a maturação de produtos cárneos pode ocorrer o crescimento de fungos na superfície dos 
mesmos, o que pode influenciar suas características sensoriais. O objetivo do estudo foi identificar os fungos 
presentes na superfície de produto cárneo curado elaborado a partir de pernil ovino, bem como no ar ambiente 
nas áreas de seu processamento e maturação. Os pernis ovinos foram desenvolvidos experimentalmente na 
Embrapa Pecuária Sul, e submetidos a dois tratamentos diferentes (com ou sem adição de condimentos). As 
coletas para análises micológicas foram feitas por swab de superfície e as amostragens do ar de cada área foram 
realizadas em triplicata através de método de impressão em ágar, ambos usando ágar dicloran glicerol 18%. Nas 
superfícies dos pernis as médias de contaminação foram 6,47±0,49 (tratamento 1) e 6,45±0,68 (tratamento 2) log 
UFC/g, com predominância para espécies xerofílicas de Aspergillus e, no ar ambiente os gêneros de maior 
frequência foram Cladosporium sp. e Penicillium sp.  
 
ABSTRACT – During the maturation of meat products, fungi can grow on the products’ surface, which can 
influence their sensory characteristics. The objective of this study was to identify the fungi present on the surface 
of cured meat product made from sheep shank, as well as in air of their processing and maturation areas. Sheep 
shanks were developed experimentally at Embrapa Pecuária Sul, and subjected to two different treatments (with 
or without the addition of condiments). The collections for mycological analyses were made by surface swab and 
the air sampling of each area was carried out in triplicate by printing on agar, both using 18% dichloran glycerol 
agar. On the surfaces of the shanks the contamination averages were 6.47±0.49 (treatment 1) and 6.45±0.68 
(treatment 2) log UFC/g, with predominance of xerophilic Aspergillus species and, in environment air, the genera 
most frequent were Cladosporium sp. and Penicillium sp. 
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Os presuntos crus ovinos do tipo espanhol são produtos obtidos de pernis íntegros de ovinos nas condições 
de borregos (animais de 7 meses de idade até que se tornem aptos para reprodução, ou seja, de 12 a 18 meses) e 
animais mais velhos ou fora do padrão de qualidade comercial (animais de descarte), nos quais passam por um 
processo de cura, salga, maturação e podem ser defumados ou não (EMBRAPA, 2017). Segundo a legislação 
nacional vigente (BRASIL, 2000), os padrões de identidade e qualidade estabelecidos para presunto cru suíno 
preconizam os seguintes parâmetros físico-químicos: atividade de água (máx.) 0,92; proteína (min.) 27% e 
gordura (máx.) 20%. Não existem parâmetros estabelecidos para produtos desenvolvidos com pernis de outras 
espécies.  
Durante o processo de maturação, as condições às quais alguns produtos cárneos são expostos podem 
favorecer o crescimento de fungos em sua superfície, como ocorre em presuntos curados, e estes na sua maioria 




maturação (NÚNEZ et al., 1996; BATTILANI et al., 2007; CEBRIÁN et al., 2019). Devido a suas características 
ecofisiológicas, o gênero Penicillium tende a predominar em locais com clima temperado, enquanto que o gênero 
Aspergillus é o mais frequente em países de clima tropical. 
A presença dos fungos durante a maturação pode contribuir para o desenvolvimento de características 
sensoriais dos produtos cárneos, devido às alterações lipolíticas e proteolíticas que ocorrem durante o 
processamento (MARTIN et al., 2004; MARTIN et al., 2006). Embora muito destas colônias sejam consideradas 
benéficas para o desenvolvimento de sabores e aromas aos presuntos, alguns fungos deteriorantes podem produzir 
micotoxinas durante o processamento (NÚNEZ et al., 1996; MARTIN et al., 2004; PERRONE et al., 2015).  
Com isso, o objetivo deste estudo foi quantificar, isolar e identificar os fungos presentes na superfície dos 
presuntos, bem como do ar ambiente de elaboração e maturação dos presuntos, verificando a presença tanto de 
espécies com potencial biotecnológico, quanto aquelas com potencial toxigênico, que podem representar um 
perigo à saúde dos consumidores.     
   
2. MATERIAL E MÉTODOS 
2.1 Matérias-primas 
Os produtos cárneos ovinos foram desenvolvidos no Laboratório de Ciência e Tecnologia de Carnes 
(LCTC) na Embrapa Pecuária Sul no município de Bagé – RS, e foram obtidos de cortes íntegros dos pernis de 
borregos e animais velhos ou de descarte. Os demais ingredientes para elaboração dos presuntos foram adquiridos 
no comércio local e/ou fornecidos pelo próprio LCTC.  
 
2.2 Amostragem: análise dos presuntos 
As amostras foram coletadas dos presuntos no estágio de maturação de 70 dias, os quais estavam 
armazenados em câmara climática na temperatura de 20°C e com umidade de 60% no momento da coleta. As 
formulações dos tratamentos são diferentes, visto que o tratamento T1 não tinha a adição de condimentos e T2 
era adicionado condimentos na sua formulação.  
Foi utilizada a técnica do esfregaço com swab nas superfícies das amostras, em uma área delimitada de 
25 cm2, onde foram selecionados 3 pernis por tratamento. Para cada amostra foram realizadas coletas em duplicata 
de cada pernil selecionado. O swab estéril foi umedecido em água peptonada à 0,1%, estéril, e esfregou-se o 
mesmo dentro da área superficial dos presuntos delimitada por moldes estéreis. Após a realização de diluições 
seriadas, uma alíquota de 100 µL foi retirada e inoculada, em triplicata, na superfície das placas de Petri contento 
meio DG18 (Ágar Dicloran Glicerol 18% com cloranfenicol). Após, as placas foram incubadas em estufa a 25°C 
por 7 dias, quando procedeu-se a contagem. As análises micológicas foram desenvolvidas no Laboratório de 
Análises Micológicas de Alimentos da Universidade Federal de Santa Maria-RS. 
 
2.3 Amostragem do ar ambiente 
A amostragem do ar ambiente ocorreu a partir de coletas em triplicatas da área de processamento dos 
presuntos ovinos (área quente e área fria), dentro da câmara de maturação e da câmara fria onde os presuntos 
foram armazenados após o período de maturação. Para realizar esta coleta, foi utilizado um amostrador de ar do 
tipo Andersen, Samplair (Biomérieux), no qual uma placa de Petri contendo o meio DG18 é acondicionada no 
equipamento. Foram aspirados 50 L de ar, em triplicata. As placas foram incubadas em estufa a 25ºC por 7 dias. 
 Utilizou-se um fator de correção descrito no manual do amostrador para expressar o resultado do nível de 
contaminação do ar. Foi substituído o “n” por um número equivalente a “N” (apresentado na tabela que 
acompanha o amostrador). Foi calculado o volume (V = duração da amostragem X 0,1 m3), e aplicou-se a equação 
1 a seguir: 
 
Nível de contaminação do ar =  
𝑁
𝑉
                                                                                                               (1) 
Onde, N: número relacionado à contagem “n”; 




2.4 Isolamento e identificação dos fungos 
 Posteriormente a incubação e a contagem, as colônias foram isoladas em meio Czapeck Yeast Extract 
Agar (CYA) e identificadas conforme as recomendações para cada gênero. Para identificar as colônias de 
Penicillium sp. foram utilizados os esquemas de identificação propostos por Pitt (2004) e Frisvad e Samson 
(2004). A identificação de Aspergillus spp. foi realizada conforme Klich e Pitt (1988) e Aspergillus da seção 
Circumdati foram identificados segundo Frisvad et al. (2004). Outros gêneros de fungos foram identificados de 
acordo com Pitt e Hocking (2009). 
 Em resumo, a inoculação dos fungos ocorreu em três pontos em diferentes meios de cultura, seguindo de 
um período de cultivo em diferentes temperaturas (5, 25 e 37°C). Os fungos foram identificados através de análise 
macroscópica (diâmetro da colônia, exsudato, produção de pigmentos, cor) e análise microscópica (morfologia e 
tamanho). 
 
3. RESULTADOS E DISCUSSÃO 
Na Tabela 1 observa-se a diversidade de fungos presentes nos tratamentos I e II de presuntos curados 
ovinos, onde apresentam médias de contaminação próximas para ambos os tratamentos.  
Tabela 1 – Fungos isolados da superfície dos presuntos curados ovinos de dois diferentes tratamentos após 
maturação. 
Tratamentos n 




Fungos isolados nos presuntos curados a seco 
I 3 6,47 ± 0,49 5,64 -7,24 
Aspergillus ruber, Dematiáceo, Aspergillus 
pseudoglaucus, Penicillium chrysogenum, 
Levedura, Aspergillus versicolor, Aspergillus 
penicillioides, Penicillium crustosum, 
Cladosporium sp. 
II 3 6,45 ± 0,68 5,28 -7,34 
Aspergillus pseudoglaucus, Aspergillus 
montevidensis, Aspergillus chevalieri, Aspergillus 
ruber, Cladosporium sp., Fusarium sp., 
Dematiáceo. 
 Foram identificados um total de 4 gêneros e 8 espécies fúngicas distintas, conforme apresentado na Tabela 
1. Nas coletas de amostras do tratamento I dos presuntos, houve uma predominância de Aspergillus ruber, seguido 
das demais espécies. Nos pernis do tratamento II, a espécie Aspergillus pseudoglaucus foi a espécie predominante. 
Observa-se também que a variação foi a mesma para ambos os tratamentos. Apesar de pequena, porém em ambos 
os tratamentos, a presença de Cladosporium sp. e leveduras nos presuntos podem ser decorrentes da contaminação 
do ar, como relata Sousdaleff (2016), onde através do estudo de identificação de fungos anemófilos, foram 
encontradas Cladosporium sp. e leveduras em 100% das amostras de ar analisadas. 
 A presença de colônias fúngicas coloridas como Cladosporium sp., Aspergillus e Penicillium torna-se 
indesejável, visto que a legislação brasileira não permite a presença de fungos filamentosos, exceto os 
característicos do produto (fungos esbranquiçados) (Brasil, 2000).  
Espécies de Aspergillus e Penicillium predominaram durante os 70 dias de maturação dos presuntos. 
Jovita et al. (2001), relata que a predominância do gênero Aspergillus em presuntos está de acordo com as 
condições da atividade de água (Aw) e temperatura do produto, as quais desenvolvem-se rapidamente com a 
redução de Aw. Em estudos realizados por Alapont et al. (2014), o gênero Penicillium foi predominante na maioria 
de fungos isolados de superfícies de presuntos curados a seco e também em amostragens do ar ambiente das 
câmaras climáticas. O mesmo ocorreu na Eslovênia ao analisar a micobiota das superfícies de produtos cárneos 
curados (Sonjak et al., 2011). Países como Argentina e Uruguai, com condições climáticas semelhantes com o sul 
do Brasil, realizaram estudos de fungos isolados das superfícies de salames, revelando predominância do gênero 
Penicillium, com destaque para a espécie Penicillium chrysogenum, presente em amostras do tratamento I dos 




contagem de fungos em pernis curados de carne ovina de 6,60±0,36 log UFC/g e, Bergamin Filho et al. (2010), 
que analisou presuntos crus elaborados com carne suína com 3,5% e 5% de sal, obtendo uma contagem de fungos 
de 5,58 log UFC/g e 5,38 log UFC/g, respectivamente, demonstram resultados superiores aos encontrados neste 
estudo. 
 Na Tabela 2 pode-se observar a diversidade fúngica no ar ambiente das áreas de processamento (área 
quente e fria) e nas câmaras de maturação (câmara climática) e câmara de armazenamento (câmara fria).  




Nível médio de 
contaminação 
(log UFC/m3) 
Fungos isolados (por ordem de ocorrência) 
Câmara 
climática 
3,36 Cladosporium sp., Mycelia sterilia, Penicillium sp., A. versicolor. 
Câmara fria 3,20 Cladosporium sp., Penicillium sp., A. versicolor. 
Processamento 
área quente 
3,20 Cladosporium sp., P. corylophilum, Mycelia sterilia, A. versicolor. 
Processamento 
área fria 
3,38 Cladosporium sp., P. corylophilum, A. versicolor. 
Observa-se na Tabela 2, que as colônias de Cladosporium sp. estavam presentes em todas as áreas 
amostradas, tanto no ar externo (áreas quente e fria) quanto no ar interno (câmaras climática e fria), 
sendo este um dos gêneros aéreos com maior ocorrência em ambientes internos e externos em todo o 
mundo e, em ambientes de processamento de produtos cárneos (Andersen, 1995; Samson et al., 2004; 
Mižáková et al., 2002; Sørensen et al., 2008). Este fungo, está relacionado com a ocorrência de coloração 
negra (black spot) na superfície de presuntos curados (Leistner e Ayres, 1967; Racovita et al., 1969; Alía 
et al., 2016).  
Foi observada uma baixa diversidade de fungos, tanto para as espécies de Penicillium quanto para 
Aspergillus. Sørensen et al. (2008), relatou a presença de Penicillium sp. em áreas de processamento de 
embutidos cárneos fermentados em uma fábrica da Dinamarca.  O mesmo ocorreu em estudos realizados 
por Asefa et al. (2010), onde verificou-se a predominância do gênero Penicillium sp. em amostras do ar 
ambiente de processamento de produto cárneos curados, demonstrando sua predominância em indústrias 
de produtos cárneos. No estudo micológico de produtos cárneos realizado por Sonjak et al. (2011), 
encontraram isolados predominantes do gênero Penicillium, além da presença de Aspergillus versicolor 
e Cladosporium spp., em produtos cárneos curados. Nielsen (2003) relata em seu estudo uma frequência 
de ocorrência alta de Aspergillus versicolor em amostras de ar ambiente.  
  
4. CONCLUSÃO 
 O presente estudo avaliou a diversidade de fungos presentes na superfície de pernis ovinos 
curados e no ar das áreas de processamento, maturação e armazenamento dos mesmos. Foi observada 
predominância de espécies xerofílicas de Aspergillus (A. pseudoglaucus, A. montevidensis, A. chevalieri 
e A. ruber). Os resultados das análises micológicas do ar ambiente parecem não ter influenciado a 
micobiota dos produtos, visto que algumas espécies predominantemente identificadas na superfície dos 




não apresentam potencial toxigênico descrito na literatura científica, e podem agregar sabores e aromas 
desejáveis, possibilitando futuramente seu emprego biotecnológico para padronização do produto. 
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